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ABSTRAK 
Yoghurt merupakan salah satu makanan hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL) yang 
melalui tahap inkubasi selama 5 – 6 jam atau selama 24 jam tanpa oven. Bakteri asam 
laktat yang biasa digunakan dalam fermentasi yoghurt adalah Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermobillus. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan gula dan kayu secang (Caesalpinia sappan L.) terhadap uji organoleptik 
yoghurt dan kadar protein yoghurt. Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen, 
dengan jumlah 12 perlakuan kombinasi antara konsentrasi kayu secang 0 (kontrol),5,10, 
dan 15 gram sedangkan konsentasi gula 10, 15 dan 20 gram. Hasil analisis uji 
organoleptik menunjukkan bahwa penambahan kayu secang 5 gram dan gula 20 gram dan 
penambahan kayu secang 10 gram dan gula 20 gram paling efektif terhadap hasil yoghurt. 
Hasil uji kadar protein tertinggi pada penambahan kayu secang 5 gram dan gula 10 gram 
sebesar 16,99 gram dan kadar protein terendah pada penambahan kayu secang 15 gram 
dan gula 10 gram sebesar 3,91gram. Penambahan gula dan kayu secang (Caesalpinia 
sappan) tidak berpengaruh secara nyata terhadap uji organolptik yoghurt. 
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